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Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

AREA TECNICA

2.-Programa educativo

[QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO

3.- Campus

| XALAPA

4.-Dependencia/Entidad académica

| FACULTAD DE QUIMICA FARMACEUTICA BIOLOGICA

5.- Cddigo 6.-Nombre de la experiencia educativa 7.- Area de formacion
i} Principal Secundaria
BROMATOLOGIA FUNCIONAL Terminal EE

(Optativa Alimentos 111)

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
6 1 4 5
10.-Oportunidades de evaluacion
9.-Modalidad
| TEORICO | AGJ= Cursativa /ABGHJK= Todas
11.-Requisitos
) Pre-requisitos ) ) Co-requisitos

QUIMICA ANALITICA, ANALISIS | QUIMICA DE ALIMENTQOS
INSTRUMENTAL

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal

Maximo

Minimo

GRUPAL

20

5

13.-Agrupacién natural de

la Experiencia

educativa (&reas de conocimiento, academia, ejes,

maddulos, departamentos)

14.-Proyecto integrador

ACADEMIA DE ALIMENTOS

PROYECTO RELACIONADO CON EL AREA
DE ALIMENTOS

15.-Fecha

Elaboracion

Modificacion

Aprobacién

ENERO 2016

JUNIO 2018

AGOSTO 2018




Universidad Veracruzana
Direccion General de Desarrollo Académico e Innovacion Educativa
M Direccion de Innovacion Educativa
Departamento de Desarrollo Curricular

Universidad Veracruzana

16.-Nombre de los académicos que participaron

Dr. Rafael R. Diaz Sobac, Dra. Alma Vazquez Luna, Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz, Dra.
Yolanda Cocotle Ronzon, M.C. Araceli Reyes Téllez, Dr. Micloth Lépez Del Castillo, Dra. Carmen
Bulbarela Sampieri, M.A Maria Inés Maranto Vicencio

17.-Perfil del docente

Quimico Farmaceutico Bidlogo o carrera afin a la Experiencia Educativa, preferentemente con
maestria y/o doctorado en Ciencias de los Alimentos.

19.-Relacidn disciplinaria
18.-Espacio

| AULA, LABORATORIO | MULTIDISCIPLINARIA

20.-Descripcion

Por mucho tiempo los alimentos fueron considerados Unicamente como elementos de aporte nutrimental,
sin considerar que de acuerdo a su composicidn quimica estos podrian influir en la salud humana, ya sea
mejorandola o generando deterioros por estados carenciales o bien por que algunas biomoléculas presentes
contribuyeran a desarrollar reacciones quimicas que afectaran sistemas metabdlicos, inmunoldgicos,
fisioldgicos, asi como mecanismos de recepcion neurofarmacoldgica por citar algunos. Es por lo que en el
presente curso se aborda el estudio y analisis de los alimentos no solo en los aspectos nutrimentales, sino
con especial énfasis en el estudio de las biomoléculas presentes en los mismos que puedan tener una
accion funcional- fisiolégica, farmacoldgica, toxicolégica, microbioldgica, antiviral, antioxidante e
inmunolégica, con la finalidad que el alumno pueda integrar conocimientos tanto de la estructura quimica
molecular, como de andlisis instrumental y de mecanismos bioquimicos de interés clinico. Todo esto con
un enfoque en el que el consumo de alimentos y en especial de algunos grupos de biomoléculas puedan
tener sobre el mejoramiento en la salud humana. Este curso promueve el desarrollo de las habilidades de
investigacion y de integracion de conocimientos quimicos, analiticos, bioquimicos y de las Ciencias
Biomédicas en los alumnos y requiere del profesor una vision amplia de la interrelacion entre los
alimentos y su visién quimica molecular y metabdlica en el impacto en la saluda humana.

21.-Justificacion

Dentro de la formacién profesional del QFB el andlisis de los alimentos ha sido siempre considerado con
criterios cuantitativos, y con un enfoque nutrimental, sin embargo el avance en la investigacién de las
ciencias de la salud ha mostrado que los alimentos y mas aun de manera especifica los componentes
guimicos de estos y su biofuncionalidad pueden ayudar a conservar y/o mejorar la salud humana, por lo
gue es necesario fomentar el estudio y analisis de los alimentos considerando un enfoque quimico
molecular y su interrelacion con el ciencias biomédicas.

22.-Unidad de competencia

Conocer las propiedades biofuncionales y fisiologicas que diferentes biomoléculas presentes en los
alimentos pueden tener, asi como su accién benéfica a la salud. Integrar conocimientos de las ciencias
biomédicas con la ciencia de los alimentos.

23.-Articulacion de los ejes

Se promueve que la investigacion sea el eje de desarrollo de competencias, habilidades, actitudes y
aptitudes, a través de acciones pensar-hacer que lleven al alumno a la integracion de conocimientos y al
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desarrollo de nuevas propuestas de conocimiento. Asi también se requiere una amplia disposicién para la
lectura analitica y comprensiva que permita el planteamiento de

Ideas y propuestas analiticas que una vez realizadas deberan ser integradas en reportes escritos y expuestas
de forma verbal utilizando recursos claros, objetivos y explicitos.istrEl eje tedrico se ve reflejado en la

comprension y la integracion de los elementos conceptuales con el area de la quimica y composicion de
los alimentos y con otras relacionadas.

El eje Heuristico se hace imprescindible para el desarrollo de las habilidades de investigacion, analisis de
la informacidn, propuesta y ejecucion de técnicas analiticas, asi como del pensamiento creativo y con
capacidad de interrelacion e integracion de conocimientos Esto permitira al alumno participar en la
solucion de problemas y en la toma de decisiones.

El eje Axioldgico se desarrolla a partir de fomentar actitudes que impacten a nivel individual y grupal y
que conducen al estudiante a obtener un caracter propositivo que lo llevara a una mejor integracion y
ejecucion en el desarrollo de la materia, en el ejercicio profesional y en la comunidad.

24.-Saberes
UNIDAD I. ALIMENTOS FUNCIONALES

Tedricos Heuristicos Axioldgicos
-Conocer el concepto de Busqueda de informacion | Recepcidn de informacion.
alimentos funcionales, su en fuentes variadas, en Apego a las reglas establecidas en el
origen y su accion sobre la espafiol e inglés, trabajo de laboratorio.
fisiologia humana. Comparacion, Compromiso.

. .. | Comprensiony Organizacion.
- Evaluar, mediante el andlisis | 5rganizacion de Trabajo en equipo.
de casos de estudio, algunos informacién Honestidad
alimentos funcionales. Expresion oral y escrita. | Colaboracion.
. . Manejo de materiales y Responsabilidad en el manejo de
- Proponer las biomoléculas . : . . .
. e equipos de laboratorio, asi | instrumentos, materiales y equipo.

pueden impartir actividad . L R 04l laci int |
funcional a un alimento. como reactivos quimicos. espeto a las relaciones interpersonales.

UNIDAD I1. Andlisis de Biomoleculas de origen animal con accion fisioldgica

Tedricos Heuristicos Axioldgicos
-Conocer los fundamentos quimico estructurales Busqueda de Autonomia,
que imparten actividad biolégica a diferentes informacién Autorreflexion,
compuestos presentes en los alimentos. en fuentes variadas, en | Compromiso,
- Conocer los métodos de anélisis, y su aplicacion | €SPafiol e ingles, Confianza,
en alimentos de origen vegetal. Comparacion, Constancia,
Comprension, Creatividad,

- Conocer las etapas a seguir para resolver un

oroblema analitico Expresion oral y escrita. | Disciplina, Honestidad,

Manejo de materiales y | Imaginacion, Iniciativa,

- Conocer las aplicaciones de los métodos equipos de laboratorio, | Interés cognitivo,
instrumentales en el Analisis e identificacion de asi como reactivos | Perseverancia,
compuestos funcionales. quimicos. Responsabilidad.
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UNIDAD I11. Andlisis de Biomoleculas de origen

vegetal con accion fisioldgica

Teobricos Heuristicos Axioldgicos
-Conocer los fundamentos quimico estructurales Busqueda de Autonomia,
que imparten actividad biolégica a diferentes informacién Autorreflexion,
compuestos presentes en los alimentos. en fuentes variadas, en | Compromiso,
espafol e inglés, Confianza,
- Conocer los métodos de analisis, y su aplicacion Comparacion, Constancia,
en alimentos de origen vegetalstr; Comprension, Creatividad, Disciplina,
Expresion oral y escrita. | Honestidad,

- Conocer las etapas a seguir para resolver un
problema analitico.

- Conocer las aplicaciones de los métodos
instrumentales en el Andlisis e identificacién de
compuestos funcionales.

Manejo de materiales y
equipos de laboratorio,
asi como reactivos
quimicos.

Imaginacién, Iniciativa,
Interés cognitivo,
Perseverancia,
Responsabilidad.

25.-Estrategias metodoldgicas

De aprendizaje

De ensefianza

Busqueda de fuentes bibliogréaficas
Elaboracion de mapas conceptuales
Lluvia de ideas

Discusiones grupales

Debates

Estudio de casos

Toma de notas

Autoobservacion

Autoaprendizaje

Realizacion de experimentos en el laboratorio
Discusion de resultados

Realizacion y presentacion de experimentos
Realizacion de reportes de resultados

Planteamiento de objetivos de aprendizaje
Esquemas

Ejemplo

Lluvia de ideas

Resumen

Debates

Mesa redonda

Mapas conceptuales

Preguntas intercaladas

Organizacion de grupos colaborativos
Tareas para estudio independiente
Ensefianza tutorial

26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

e Programa del curso

e Libros especializados

e Articulos de revistas especializadas
¢ Antologias

e Manuales

¢ Medios audiovisuales

¢ Reactivos quimicos

Instrumentos y equipos de laboratorio
Equipo de computo y periféricos
Cafion

Conexion a internet

Reproductor de CD

Pintarrén

Plumones para pintarron
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27.-Evaluacion del desempefio

Evidencia (s) de desempefio Criterios de desempefio Amb_lto(§), i Porcentaje
aplicacion
Examenes Evaluacion del conocimiento | Aula 30%
Reportes técnicos Aplicacion del conocimiento | Laboratorio |30%
Presentacion de una tarea-proyecto | Aplicacion del conocimiento | Aula 20 %
Trabajo individual y grupal Integracion del conocimiento | Aula 20%

28.-Acreditacion

Se requiere acreditar el 100% de las préacticas y una calificacion final integrada minima de 6 para la
acreditacion de esta Experiencia Educativa.

29.-Fuentes de informacion

Basicas

1. Rajo L., Pérez M. Alimentos funcionales. Editor Veracruz, Universidad Veracruzana, 2010.

2. Aranceta B., Gil A., Agrimbau J. Alimentos funcionales y salud en las etapas infantil y juvenil. Editor
Madrid, Médica Panamericana, 2010.

3. Mazza, G. Alimentos funcionales: Aspectos bioguimicos y de procesado. Ed. Acribia, Zaragoza, 2000.
4. Ortega R. Alimentos funcionales: probidticos. Editor Madrid, Médica Panamericana, 2002.

5. Hern&ndez A. Nutricion clinica: implicaciones del estrés oxidativo y de los alimentos funcionales.
Editor Madrid, McGraw-Hill, 2001.

6. Santana E. VVademecum nutricional: alimentos funcionales. Editor Buenos Aires, Libreria Akadia, 2009.

7. Webb G. Complementos nutricionales y alimentos funcionales. Editor Zaragoza, Espafa, Acribia, 2007.

Complementarias

- Food Technology

- Journal of Agricultural and Food Chemistry
- Journal of the Science of food and Agriculture
- Journal of Food Science and Tecnology

- Journal am. oil Chemistry Soc.

- Journal of food protection

- Food Engeneering International

- Food Tecnology

- Food engeneering international

- Food manufacture, industria alimenticia

- Journal of Food Protection

- Journal of Food Sciencie

- Journal of Food Sciencie and Technology

- Journal of food Technology

- Journal of Micronutrient Analysis




